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descripci6n 

Procedimiento para la eliniinacidn de bacterias en 
marisco, la apertura de marisco y aparato para el mis- 
mo. 

Referenda cruzada con solicitudes relacionadas 

Esta solicitiid se basa en mis solicitudes provisio- 
nales nilmeros de serie 60/071.819, presentada el 20 
de enero de 1998. 60/074.582, presentada ell3 de fe- 
brero de 1998, y 60/086.484, presentada el 26 de ma- 
yo de 1998, cuyas exposiciones completas se incor- 
poran a este documento. 
Antecedentes de la invenci6n 

Esta solicitud se refiere a un procedimiento para 
el tratamiento de mariscos moluscos cnidos, y m&s en 
particular a un procedimiento para destniir bacterias 
en mariscos, tales como por ejemplo, ostras. 

En alios recientes se ha prestado una atenci6n con- 
siderable a los trdgicos resultados en el consumo de 
ostras cuando personas Uegaron a infectarse con orga- 
nismos pat6genos potencialmente mortales. Bacterias 
tales como Vibrio vulnificus viven en ambientes ma- 
rinos, en especial en aguas calientes, habitualmente a 
mds de 25*^0. 

Vibrio vulnificus se ha aislado de los estuarios y 
aguas marinas de la Costa del Golfo de M^jico y cos- 
tas este y oeste de los EE.UU., y hay tambi^n infor- 
mes de otros continentes. Esta bacteria se puede tras- 
ladar desde el agua a los mariscos que habitan en la 
masa de agua, en especial los moluscos que se ali- 
mentan por filtrado, donde la bacteria se puede multi- 
plicar, principalmente en la regidn del intestino. 

Vibrio es un g6nero de bacteria m6vil curvada 
gram negativa y en forma de bastoncito. Otros vibrio- 
nes muy conocidos son Vibrio cholerae y Vibrio para- 
haenwlyticus. Vibrio parahaemolyticus es una causa 
comdn de gastroenteritis en algunas culturas, donde 
el consumo de alimentos es particulaniiente elevado, 
tal como por ejemplo en Jap6n. 

Vibrio vulnificus es una especie hal6fila, cuyas ce- 
pas son similares a las de Vibrio parahaemolyticus y 
a las de Vibrio alginolyticus. La Vibrio vulnificus me- 
dra en aguas calientes. La ingestion de mariscos sin 
cocer o muy poco cocidos que contengan vibriones, 
en especial, las ostras las transmiten. Despues de un 
breve periodo de incubacidn, con frecuencia tan corto 
como dos horas, Vibrio vulnificus produce septicemia 
y dermatopaniculosis deformante. En los sfntomas H- 
sicos se incluyen indigestidn, colicos, nauseas, v6mi- 
tos, dolor de cabeza, debilidad, fiebre y escalofrios. 

Habitualmente, esta intoxicacion alimentaria re- 
mite de forma esponldnea en dos dias. Sin embargo, 
en ocasiones, es mds grave. Las personas con una en- 
fermedad hepatic a preexistente o con un sis tenia in- 
mune comprometido estdn, en especial, en peligro. La 
infeccion no solo puede ocurrir por la digesti6n de 
marisco crudo sino tanibidn por la infecci6n de heri- 
das como resultado de la exposici6n al agua del mar. 

Aunque los resultados finales fatales son suma- 
mente extranos, se han publicado muchos casos, ad- 
virtiendo al publico de que una exposicidn a las vi- 
briones es potencialmente mortal. El niiedo a la in- 
toxicacion bacteriana es tan elevado que el gobiemo 
federal emili6 un aviso especial advirtiendo de los pe- 
ligros en potencia del consumo de ostras crudas. Tarn- 
bi^n se ha sugerido que no se lleve a cabo recogida al- 
guna de ostras, durante los meses cdlidos, en el Golfo 
de M6jico, con el fin de minimizar el riesgo para la 



salud asociado con tal intoxicaci6n alimentaria. 

El miedo publico a los posibles peligros asocia- 
dos con la intoxicacion bacteriana por el consumo de 
ostras crudas afectd de manera adversa a una impor- 
5 tante industria de Luisiaua de recoleccidn de ostras. 
La participacion en el mercado de las ostras del Gol- 
fo descendi6 y muchos Pescadores comprobaron que 
incluso las ostras recolectadas en bancos de confianza 
ya no tienen tanta demanda como la que solfan tener 

10 y que el precio ha bajado de forma drastica. 

Aiin asi, el consumo de mariscos moluscos cnidos 
est^ tan extendido en el sur que muchos restaurantes 
continuan llevando ostras como parte de su menu, in- 
cluso aunque muchos restaurantes colocan un aviso 

15 advirtiendo del posible peligro para un sector del pu- 
blico con trastomos hepiticos o del sistema inmunita- 
rio, esto raras veces detiene a los glotones decididos. 

Para prevenir el consumo t6xico de organismos 
pat6genos se han sugerido varios procediniientos pa- 

20 ra tratar el marisco crudo, por ejemplo, con calor o 
irradiaci6n, en un intento de eliminar o minimizar el 
peligro para la salud pdblica. Por ejemplo, en la pa- 
tente nljmero 5.679.392 (la patente 392), expedida el 
2 1 de octubre de 1 997 para "Tratamiento Sanitario del 

25 Marisco Molusco Crudo", se da a conocer un proce- 
dimiento para preparar los mariscos moluscos cnidos, 
dentro o fi.iera de la concha, empleando un teniiotra- 
tamiento suave y el almacenaje en frio. 

Segi3n la patente 392 el marisco colocado en una 

30 bolsa de polimero o metalizada se hace bajar dentro 
de un bano de agua circulando a una temperatura en- 
tre 4TC y 54°C durante 30 a 45 minutos, despues de 
cuyo tiempo se enfria en un bano de agua fria a una 
temperatura entre -2°C a 0°C. El producto se traslada 

35 luego a un bano de agua fria, donde se retiene durante 
15 a 20 minutos y llega a estar listo para su almacena- 
je en estado refrigerado a de 0°C a 1°C. La exposici6n 
de la patente asegura que el molusco permanece en 
estado frio y en la concha durante todo el proceso, 

40 mientras que el numero de bacterias se reduce hasta 
un nivel indetectable. 

Aunque este procedimiento puede ser satisfactorio 
para algunos productos se cree que el calentamiento 
del marisco puede afectar a las cualidades sensoriales 

45 del producto, haci^ndole menos deseable para el con- 
sumo en calidad de marisco crudo. El termotratamien- 
to como medio para controlar los microorganismos y 
las bacterias en productos alimenticios da por resulta- 
do un sabor disminuido y un contenido nutritivo mds 

50 bajo. Por consiguiente se considera que las tempera- 
turas elevadas no son satisfactorias par la elaboracion 
de ostras cnjdas cuando la finalidad del procedimien- 
to es retener las cualidades sensoriales de las ostras y 
venderlas en media concha. 

55 La radiacion ionizante se prob6 como uno de los 

procediniientos para destniir las bacterias daninas en 
mariscos vivos. Sin embargo es relativamente costoso 
y no ha obtenido todavia la aprobaci6n de la Adminis- 
lraci6n Federal de Alimentos y Medicameulos. Otros 

60 intentos para purificar ostras cnidas incluyen la depu- 
raci6n en la que las ostras se remojan al mismo tiem- 
po en un deposito de agua durante dias con el inten- 
to de purgar y limpiar el molusco de bacterias. Hasta 
ahora no habido informe alguno del exito de este pro- 

65 cedimiento para la destnicci6n de bacterias en ostras 
cnidas. 

Otros procediniientos sugeridos para destniir Vi- 
brio vulnificus incluyen el envasado en frfo, congela- 



2 



3 



ES2 229 751T3 



4 



ci6n y al vacio, el uso de compuestos de GRAS (dia- 
cetilo), la recolocaci6n en suspension en aguas de Ul- 
tramar y el tratamiento con condinientos alimentarios. 
Aunque alguuos de estos procedimientos son relativa- 
mente sencillos en su realizaci6n, la mayoria de ellos 
presenta problemas, o son demasiado costosos, inefi- 
caces, llevan mucho tiempo o no consiguieron obte- 
ner la aprobacidn de la Administraci6n de Alimentos 
y Medicamentos. 

Tambien se ha sugerido refrigerar las ostras inme- 
diatamente despues de su recogida a 7,2°C o nienos 
en un intento de regular la niultiplicacion de las bac- 
terias. Sin embargo, el criotrataniiento reduce muchi- 
simo, pero no elimina, las bacterias presentes en las 
ostras durante la recogida para un periodo de almace- 
naje considerado nomial para las ostras no abiertas o 
con concha en el almacen. 

El termotratamiento, por ejemplo a 50°C durante 
10 minutos, niata las bacterias; este procedimiento se 
usa en la actualidad a escala coniercial para las os- 
tras vivas almacenadas con concha. Sin embargo este 
procedimiento tambien mata las ostras. Un inconve- 
niente adicional de este procedimiento es que resulta 
dificil regular la tempera tura de los lotes de tamano 
comercial cuando el tamano y el di^metro de la con- 
cha difieren de un lote a otro. 

El envasado al vacio combinado con la congela- 
ci6n tiende a reducir el nivel de la Vibrio vulnificus, 
no obstante, este procedimiento es relativamente cos- 
toso y reduce la calidad por lo que el producto trata- 
do de esta manera puede que no encuentre una amplia 
aceptaci6u por el publico, Cuando se us6 diacetilo, un 
conservante aprobado por la FDA, en ostras crudas, a 
niveles del 0,05% o mayores, se demostr6 que el ni- 
vel de las bacterias descendia, pero no garantizaba la 
ehminacidn completa de las mismas. 

Cuando las ostras se recolocaron en un anibiente 
de gran salinidad en aguas fueracosta, hubo informes 
de que la Vibrio vulnificus descendia hasta un nivel 
que se encontraba en la ostras recogidas normalmente 
en meses mas fnos, en los que no se habian mencio- 
nado casos de intoxicaci6n alimentaria. Sin embaigo 
los predadores y los parasitos de las ostras son un fac- 
tor que hace que este procedimiento sea caro. El uso 
del tratamiento con luz ultravioleta y microfiltrado del 
agua del mar no depuro las bacterias del tejido de la 
ostra. 

En algunos estudios se examino el efecto de la sal- 
sa de tabasco en ostras reci^n abiertas. En, aproxima- 
damente, diez minutos, el nivel de Vibrio vulnificus se 
redujo muchisimo en la superficie de las ostras que se 
probaron, pero los niveles de esta bacteria dentro de 
la carne de la ostra siguieron permaneciendo casi sin 
efecto alguno. 

En anos recientes ha surgido una nueva tecnolo- 
gia: la elaboraci6n de alimentos a alta presi6n. El fa- 
bricante Ifder de los procesadores de alimentos a alta 
presi6n es ABB Pressure Systems de Vasteras, Sue- 
cia y su afiliada ABB Autoclave Systems, Inc., de 
Columbus, Ohio. Segiin fuentes industriales, esta em- 
presa fabric a equipo para elaborar zumos, fnitas, ver- 
duras, bebidas a base de fnitas, jaleas, salsas, sopas 
y carnes. La bibliografia de esta empresa proclama 
que la mayor parte de las bacterias en los alimentos 
se pueden matar a presiones dentro del orden de los 
400 a los 800 MPa. 

Una empresa canadiense, la GEC ALSTHOM, ha 
desarrollado un sistema en el que se utiliza presion 



hidrostdtica alta para elaborar productos alimenticios 
envasados termosensibles. Segun la literatura de esa 
compania la presion modifica la permeabilidad celu- 
lar de los microorganismos y como resultado las bac- 

5 terias quedan inactivadas o mueren. Se recomienda 
que los productos asf tratados se mantengan en frio 
a 4X1 con el fin de reducir el riesgo bacteriol6gico. 
Se dice que este procedimiento triplica la duraci6n de 
conservaci6n de los productos. 

10 Otras companias en Europa y en los Estados Uni- 

dos continuan investigando en el area de la elabora- 
cion de alimentos a alta presi6n. 

Se dice que la presion alta es preferible al ter- 
motratamiento porque la presi6n no destruye muchas 

15 de las substancias que se encuentran en los alimen- 
tos frescos, tales como vitaminas, clorofila y substan- 
cias aroniaticas, como resultado la duraci6n de con- 
servacion refrigerada de las frutas y verduras, asi co- 
mo tambien la de los productos con alto contenido de 

20 acido, se puede aumentar desde varias semanas hasta 
varios meses. Muchisimo mds importante para los fi- 
nes de esta invencion es que se cree que el tratamiento 
a alta presion aumenta la seguridad del alimento redu- 
ciendo las bacterias en los productos elaborados, a la 

25 vez que se retienen el valor nutritive, el color, el sabor 
y la textura de los productos. 

El principio de la elaboracion a presion isost^tica 
(aplicada con unifonnidad) en frio es relativamente 
sencillo, el alimento se coloca en un recipiente que 

30 este rodeado por un medio de presi6n, por lo usual 
agua. Un intensificador externo de la presi6n presio- 
na el recipiente hasta un valor predetemiinado. Esta 
presion se introduce en el recipiente de presi6n don- 
de se han depositado los alimentos. La presidn en tal 

35 recipiente se distribuye con unifonnidad por todas las 
partes del producto, evitando asi danos mecanicos a 
productos alimenticios delicados. Este procedimiento 
se puede realizar con un termotratamiento mfnimo o 
ninguno. 

40 Otro problema que la presente invencion trata es 

la apertura mecanica de la concha de las ostras. En 
las plantas de elaboraci6n de mariscos y crustdceos 
comestibles se emplea a trabajadores expertos par la 
preparacion de las ostras para su envasado en taiTOS y 

45 otros recipientes para la venta a los clientes. Los res- 
taurantes que sirven ostras crudas tambien emplean 
personal especializado para abrir las conchas de las 
ostras antes de servir este manjar en media concha. 
El procedimiento para abrir las conchas de las os- 

50 tras implica el cortar el tejido conectivo el muscu- 
lo abductor que normalmente esta unido a la concha 
y mantiene sus dos mitades estrechamente cerradas. 
Los trabajadores mas expertos realizan esta labor rela- 
tivamente bien, pero los novalos pueden danar el pro- 

55 ducto y cortar el cuerpo de la ostra, reduciendo de esta 
manera la calidad y aumentando el coste. 

Hasta ahora, el solicitante no tiene conocimiento 
de cualquier metodo comercial que se haya utiUzado 
para la aperlura mecanica de las conchas de las ostras. 

60 Se calcula que el 80% del coste de una ostra sin abrir 
se debe al procedimiento de apertura a mano muy tra- 
bajoso. 

En la patente japonesa 04356156 se da a conocer 
un metodo para abrir ostras usando un procedimien- 
65 to a alta presi6n dentro del orden de 101,32 Mpa a 
405,3 MPa durante 0,5 hasta 5 minutos a temperatu- 
ra anibiente, sin embargo en esta patente japonesa no 
se trata el problema de la eliminacion del vibrion. Es- 
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ta patente japonesa no ensena, sugiere o da a concx:er 
posibilidad alguna para elaborar mariscos iisando al- 
ta presi6n para la eliminacion de las bacterias de tal 
nianera que se retengan las caracterfsticas sensoriales 
del marisco crudo. 

La presente iiivenci6n coutenipla la eliminaci6n 
de los inconvenientes asociados con la t6cnica ante- 
rior y la reducci6n o eliniinaci6n de bacterias daiiinas 
en el marisco cnido, asi como la apertura de las con- 
chas de las ostras sin efecto siibstancial alguno en la 
calidad sensorial del marisco cnido. Ademas se da a 
conocer un nuevo m^todo para fabricar la horquilla y 
la cdmara del equipo para alta presi6n. 
Sumario de la invencidn 

Un objeto de la presente invencidn es, por lo tanto, 
proporcionar un procedimiento para reducir o elimi- 
nar organismos patogenos de las conchas de mariscos 
moluscos tales como ostras, almejas y mejillones. 

Otro objeto de la presente invencidn es aportar un 
procedimiento para reducir las bacterias perjudiciales 
en el marisco crudo sin casi afectar a sus cualidades 
sensoriales, 

Otro objeto mds de la presente invencidn es pro- 
porcionar un procedimiento para abrir las conchas de 
las ostras y otros mariscos tales como almejas y meji- 
llones que no incluya la apertura manual que corta el 
milsculo de la ostra. 

Aun otro objeto de la presente invencidn es apor- 
tar un aparato para la elaboracidn a alta presidn de 
mariscos tales como ostras, almejas y mejillones. 

Estos y otros objetos de la presente invencidn se 
consiguen por medio de la provisidn de un proce- 
dimiento que incluye el tratamiento a alta presidn 
del marisco crudo, comprendiendo este procedimien- 
to la etapa que consiste en exponer el marisco a una 
presidn liidrost^tica relativamente alta. Este procedi- 
miento se lleva a cabo a temperaturas ambiente, expo- 
niendo las conchas de los mariscos a presidn liquida 
entre 138 y 552 MPa durante 1 a 15 minutos. 

Como resultado de este tratamiento a alta presidn 
los organismos patdgenos como la bacteria Vibrio vul- 
nificus se destniyen sin casi afectar de manera adver- 
sa a las cualidades sensoriales del marisco. Al niismo 
tiempo se sepaian de las conchas los tejidos conecti- 
vos del musculo abductor que sujeta las dos mitades 
de la concha de las ostras y las conchas se abren sin 
corle manual alguno del musculo. 
Breve dcscripcion de los dibujos 

Ahora se va a hacer referencia a los dibujos en los 
que las piezas iguales sedesignan con los mismos nii- 
meros, y en los que la figura 1 es una vista lateral es- 
quemalica del procesador a alta presidn pai*a realizar 
el procedimiento de la presente invencidn. 

La figura 2 es una vista en planta del procesador 
que se muestra en la figura 1, y 

La figura 3 es una vista detallada de corle transver- 
sal del foiTo interior con lapaderas superior e inferior 
y las juntas de estanqueidad que retienen la presidn. 
Dcscripcion detallada de la rcalizacidn preferida 

Este nuevo procedimiento para el tratamiento de 
mariscos de moluscos cnidos segiln la presente inven- 
cidn se va a describir aliora con mas detalle. Segun 
este procedimiento, el marisco cnido, tal como las os- 
tras, las almejas y los mejillones se tratan en un am- 
biente a alta presidn sin aplicacidn alguna de calor, a 
casi temperatura ambiente. 

Este procedimiento no termico para la conserva- 
cidn de alimentos, el procedimiento a alta presidn, se 



sabe que ha estado en uso en relacidn con productos 
cdrnicos, frutas y otros productos, no obstante, no se 
sabe de que se hay an Uevado a cabo intentos para tra- 
tar productos tan frdgiles y que se danen con facilidad 

5 como es el marisco crudo. Es tradicional que los ma- 
riscos y crustdceos comestibles, como el cangrejo, el 
cangrejo de rio y la ostra deterioren su calidad inme- 
diatamente despu6s de su muerte. Por esta razdn es 
usual que se envien vivos, a un coste considerable en 

10 recipientes refrigerados, o congelados frescos. 

Ninguna de estas soluciones de puede aplicar para 
garantizar mariscos crudos sin bacterias que satisfa- 
gan la demanda publica de ostras crudas que se co- 
men encima de media concha. Teniendo en cuenta la 

15 importancia de recuperar los mercados y la confianza 
de los consumidores en las ostras del Golfo de M6ji- 
CO, los Pescadores estdn buscando m^todos factibles 
para elaborar el marisco sin destruir sus valores sen- 
soriales. 

20 Segi^n esta invencidn los cnistdceos moluscos, por 
ejemplo, ostras de cepas se atan de forma individual 
con una tira flexible, por ejemplo, una gomita, y se 
colocan en un recipiente a presidn que contenga un 
fluido que trans mi ta presidn, por ejemplo, agua. Si se 

25 desea el marisco se puede envasar antes en bolsas y 
luego se introduce en el recipiente de presidn. Luego 
se cierra el recipiente y se le somete a una presidn en- 
tre, aproximadamente, 138 y 345 MPa, durante 1 a 15 
minutos. 

30 Durante los ensayos experimentales se observd 

que cuanto m^ alta es la presidn menos tiempo se 
tarda en destruir las bacterias, tales como la Vibrio 
vulnificus en las ostras crudas. Por ejemplo, cuando 
ostras de cepas se trataron a una presidn hidrostdtica 

35 de 345 MPa durante 5 minutos, la bacteria inoculada 
Vibrio vulnificus se redujo pasando de 24.000 NMP/g 
a 0 NMP/g (aqui, NMP significa el numero mds pro- 
bable). 

Durante el proceso el liquido presionizado pemia- 

40 necid a la temperatura ambiente mientras que la pre- 
sidn se transmitid con uuiformidad al producto den- 
tro del recipiente a presidn. El volumen del producto 
resultahte no cambid de manera significativa alguna 
y no se observaron dailos mecdnicos a este producto 

45 alimenticio delicado. 

Durante los ensayos experimentales se llegd a de- 
terminar que el tratamiento del producto a presidn hi- 
drostatica de 345 MPa durante 5 minutos consiguid el 
resultado deseado en todo el marisco que se tratd. No 

50 obstante se considera que, en ciertas circunstancias, el 
marisco se puede Iratar a presiones incluso mas altas 
o mas bajas. El aumento de la temperatura durante el 
tratamiento fue minimo, aproximadamente 3''C cada 
100 MPa y no dependid del tamano del producto ela- 

55 borado. La temperatura descendid tan pronto como se 
teniiind la aplicacidn de la presidn. 

Algunos experimentos demos traron que las pre- 
siones preferidas se encuentran dentro del orden de 
310 MPa, ya que las presiones por debajo de los 310 

60 MPa podrian llevar a la desnaluralizacidn in*eversible 
del producto tratado y asi desafortiniadamente no se 
conseguirian los resultados deseados. 

Tambi6n se ha considerado que se pueden elimi- 
nar, o substancialmente reducir, otros tipos de bacte- 

65 rias, ademds de Vibrio vulnificus, en mariscos cnidos 
con el uso de la presente invencidn aumentando por lo 
tanto el tiempo de conservacidn de estos productos. 
Durante los experimentos con ostras cnidas se ob- 



4 



ES2 229 751T3 



serv6 un fen6meno inesperado, la uiii6ii que formaba 
el tejido conectivo del miSsculo abductor de la ostra 
en la concha se desnaturalizd hasta la formaci6n de un 
gel a una presi6u tan baja como 138 MPa y un tiem- 
po de tratamiento de 15 minutes. Primero se observ6 5 
que aparecia una separacidn entre las dos mitades de 
la concha. Cuando las mitades de la concha se apalau- 
caron la ostra se desliz6 con facilidad fuera de su con- 
cha en perfectas condiciones. No fue necesario corte 
mecdnico alguno. La desnaturalizaci6n de las protei- 10 
nas del musculo, incluyendo la actina y la miosina y 
los tejidos conectivos hasta una transicion gelatinosa 
es el resultado de la ruptura de interacciones covalen- 
tes en estnictiiras proteinicas terciarias. La utilizaci6n 
comerciai potencial de esta desnaturalizaci5n qufmica IS 
para la apertura mecdnica del coquillaje de las ostras 
vivas no se habia probado u observado antes. 

Para evitar el escape de agua o el "sangrado" de las 
ostras durante el tratamiento a alta presi6n es necesa- 
rio atar las ostras por medios mecanicos, por ejem- 20 
plo con un tira flexible, tal como una gomita, antes 
de colocarlas en el recipiente del proceso. Esta go- 
mita mantiene a las ostras herm^ticamente cerradas, 
contribuyendo asi a la conservaci6n del estado natu- 
ral de las ostras crudas que mds tarde se pueden servir 25 
en media concha. Las ostras ya procesadas se pueden 
enviar al cliente con las gomitas puestas y el cliente 
solo tendrd que retirar la gomita para que las ostras se 
abran. Las ostras que se vayan a abrir de inmediato no 
es necesario que se aten, 30 

Volviendo aliora a los dibujos con mds detalle, el 
niimero 10 designa un procesador de alta presi6n usa- 
do en la presente invenci6n. El procesador 10 com- 
prende un alojamiento 12, fabricado con acero o ace- 
ro inoxidable. El alojamiento tiene una placa inferior 35 
14 y cuatro paredes laterales verticales (en la figura 1 
s61o se muestran dos paredes laterales opuestas 16 y 
18). 

El alojamiento 12 se puede montar en una cavi- 
dad 20 formada debajo del nivel del suelo 22. Unas 40 
paiedes de hormigon reforzadas con barras, si fuera 
necesario, pueden definir la cavidad 20. Las paredes 
y el suelo que definen la cavidad 20 pueden ser de 
306 mm. de ancho o mas. Al menos la parte inferior 
del alojamiento 1 2 se encuentra alojada en la cavidad 45 
20. 

Un primer recipiente de presion 30 esta fijado a la 
paied 16 del alojamiento 12 por medio de abrazade- 
ras de union 32. Las abrazaderas 32 estan separadas 
en sentido vertical entre y su nijmero puede ser tres o 50 
mds. El recipiente 30 tiene cuatro paiedes verticales 
34a, 34b, 34c y 34d (v^ase la figura 2), una tapade- 
ra inferior 36 y una tapadera superior 38 con cuatro 
barras verticales 39 en las esquinas (v6ase la figura 
2). 55 

Dentro del recipiente 30 se monta un forro cilfn- 
drico 40 que se extiende desde un nivel adyacente a 
la tapadera inferior 36 hasta el borde superior del re- 
cipiente 30. El forro 40 define una camara de presion 
42 dentro del recipiente 30. Los baldosas horizontales 60 
44 rodean al foiTO vertical 40 y hay una placa de segu- 
ridad 46 sujetada en el exterior del recipiente 30, que 
se extiende a lo largo de la pared 34b, segiin se puede 
ver mejor en la figura 2. Las baldosas 44 se pueden fa- 
bricar con acero de gran resistencia a al tracci6n o con 65 
otro material muy resistente a la traccion para ayudar 
a contener la presi6n tan alta que se crea en la cama- 
ra 42. La tapadera superior 38 y la tapadera inferior 



36 tienen las porciones centrales 37 y 35, respecti- 
vamente, que se extienden dentro del forro cilmdrico 
40, segun se puede ver mejor en la figura 3. Las jun- 
Vcis de estanqueidad 39, para contener la presion, estdn 
colocadas en relaci6n circunferencial alrededor de las 
porciones 35 y 37 entre el forro 40 y las porciones 35 
y37. 

Un segundo recipiente de presi6n 50 se fija de for- 
ma segura en la pared opuesta 18. Este segundo reci- 
piente de presion 50 es similar al primer recipiente de 
presion 30 en todos sus aspectos, ya que comprende 
un forro interior cilmdrico 52 rodeado por una "en- 
vuelta" 54, de gran resistencia a la tracci6n, coiocada 
dentro del recipiente 50. Esta envuelta 54, similar a 
his baldosas 44, se puede hacer de una pluralidad de 
baldosas mds pequenas de acero con gran resistencia 
a la tracci6n. Una pluralidad de abrazaderas de uni6n 
56 fija el recipiente 50 en la pared 18. Una tapadera 
superior 58 tapa la parte superior abierta del recipien- 
te 50 y un a tapadera inferior 59 cubre la parte inferior 
del recipiente 50. La tapa superior 58 y la tapa infe- 
rior 59 tienen porciones centrales, similares a las 35 
y 37 del recipiente 30, que se extienden dentro del 
forro 52 donde se encuentran localizadas las juntas de 
estanqueidad 39 de contenci6n de la presi6n. 

Cada tapadera inferior 36 y 59 estd equipada con 
una abertura de entrada y salida para dejar que el flui- 
do del medio de presi6n entre y saiga de las cdmaras 
de presidn 42 y 5 1 . Segiin se puede ver en la figura 3, 
la porci6n central 35 de la tapadera 36 tiene un canal 
central del fluido 80 que se extiende hasta aproxima- 
damente la mitad del camino de la tapadera 36. 

Un segundo canal 82 se comunica de forma flui- 
da con el primer canal 80 para permitir la salida y la 
entrada del fluido de presidn. El segundo canal 82 se 
forma a aproximadamente un dngulo recto con el pri- 
mer canal 80 que se extiende desde el centro de la 
tapadera 36 en relacion paralela con el piano general 
de la tapadera 36 y en una relacion transversal con un 
eje vertical del forro 40. Los canales 80 y 82 conectan 
el interior de la cdmara de presion 42 con el exterior 
de la misma. La tapadera 59 de la cdmara de presi6n 
50 estd equipada con un lumbrera de entrada y salida 
id^ntica que conecta la camara de presi6n 51 con el 
exterior de la misma. 

Hay un par de carriles 60, 62 que se extienden en- 
tre las paredes opuestas 16 y 18. Una horquilla de se- 
guridad 64, para mantener la presi6n, se desliza sobre 
los carriles entre el primer recipiente de presi6n 30 y 
el segundo recipiente de presion 50. La horquilla 64 
esta montada sobre niedas 66, que estan aseguradas 
en las esquinas inferiores del bastidor de la horqui- 
lla. Una placa inferior 68 esta sujetada por encima de 
la pieza inferior 67 de la horquilla 64, y una placa 
superior 70 estd sujetada por debajo de una pieza su- 
perior 71 de la horquilla 64. El espacio entre la placa 
superior 70 y la placa inferior 68 es lo bastante gran- 
de como para acomodar el recipiente de presidn 30 6 
50. La finalidad de la placa inferior 68 y de la placa 
superior 70 es proporcionar una resistencia extra a la 
horquilla 64. 

La horquilla 64 comprende ademas dos paiedes 
verticales 74 y 76 aseguradas en relacion paralela en- 
tre la pieza superior 71 y la pieza inferior 67 de la hor- 
quilla 64. Como resultado, las paredes de la horquilla 
y las piezas inferior y superior definen una estnictura 
de bastidor rectangular. Durante el uso la horquilla 64 
rodea el recipiente de presi6n 30 6 50 en las paredes 
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opiiestas 34a y 34c, sin protecci6n, y proporciona una 
protecci6n extra cuando se aplique al presi6n alta. La 
fimci6n primordial de la horquilla 64 es mantener las 
tapaderas 58 y 59 del recipiente 50 y las tapaderas 36 
y 38 del recipiente 30 en su sitio cundo se aplique la 5 
presi6n alta. 

La placa superior 70 cubre las tapaderas 35 y 38, 
mientras que la placa inferior 68 se extiende por deba- 
jo de las tapaderas 36 y 59 de los recipientes 30 y 50, 
respectivamente. Las paredes 74 y 76 de la horquilla lo 
y la pieza superior 71 y la pieza inferior 67 se pueden 
formar de una pluralidad de baldosas niuy resistentes 
a la tracci6n aseguradas con cuatro pernos. Un escudo 
superior de seguridad 72 proporciona protecci6n extra 
durante el funcionaniiento. 15 

En su empleo, marisco ciiido, tal conio una ostra 
se ata de mauera individual para evitar el escape de 
agua de la concha cuando la ostra se retke de la cd- 
mara. Las ostras se colocan en una cesta para cuestio- 
nes de manejo. Las ostras tanibien se pueden colocar 20 
en una bolsa flexible con agua antes de que se intro- 
duzca en las camaras de presidn de los recipientes 30 
y 50. La camara de presion se llena con un medio de 
presi6n, tal como agua, Entonces la cesta se introduce 
en la cdmara de presi6n de un recipiente 30 6 50, y las 25 
tapaderas 38 o 58, respectivamente, se cierran. La hor- 
quilla 64 se hace rodar hacia el recipiente cargado y se 
fija en su sitio por medio de un tope convencional pa- 
ra asegurar su posicionamiento durante la aplicaci6n 
de la presi6n alta. 30 

Para proporcionar presidn a la cdmara de presi6n 
del recipiente, donde se han depositado las ostras, se 
usa fuente de presi6n externa. Segiin la ley de Pascal 
la presidn hidrostatica produce un efecto uniforme so- 
bre todos los materiales dentro del recipiente de pre- 35 
si6n. La presi6n distribuida por igual afecta a la carne 
de la ostra dentro de las conchas y elimina la bacte- 
ria Vibrio vulnificus de la carne de la ostra sin daiio 
mecdnico alguno a las ostras cnidas. 

La came de las ostras tiene un alto contenido de 40 
agua lo que hace que el tratamiento a alta presi6n sea 
un tipo ventajoso, en particular, para la preparaci6n 
de las ostras. Al mismo tiempo, el musculo abductor 
se desprende de la concha, con lo que las mitades de 
la concha estdn Hstas para separaise, cuando se nece- 45 
site, para servir las ostras en media concha, o para la 
apertura facil de las ostras. 

Mientras que las ostras se estan preparando la pre- 
sidn en las cdmaras 42 6 51 se eleva con rapidez entre 
138 y 345 MPa. Esta presidn se retiene durante, apro- 50 
ximadamente, uno a quince minutos, dependiendo del 
valor de la presion que se elija. Para presiones mds ba- 
jas el tiempo del tratamiento es mayor, mientras que 
las presiones mas alias requieren menos tiempo de 
tratamiento. Los microorganismos pat6genos se eli- 55 
minan, mientras que el valor nutritivo y las calidades 
sensoriales de las ostras crudas no se ven afectadas. 

Los experimentos realizados con ostras cnidas de- 
mostraron que la bacteria Virio Vulnificus se elimino 
en cada sesi6n de pnieba con ostras de cualquier ta- 60 
mano cuando la presion fue del orden de 3 1 0 MPa y el 
tiempo del tratamiento fue aproximadamente 5 minu- 
tos. La apertura de las ostras ocun*e a presiones mds 
bajas, aproximadamente 138 MPa, cuando las otras 
se tratan durante 15 minutos. Por lo tanto, se consi- 65 
dera que los procedimientos que no requieran la eli- 
minaci6n de las bacterias, sino solo la apertura de las 



ostras, los recipientes 30 y 50 pueden funcionar a pre- 
siones mds bajas. 

Una vez que el lote que se ha cargado en el reci- 
piente se ha tratado durante el plazo de tiempo pre- 
determinado la horquilla 64 se hace rodar sobre las 
ruedas lejos del recipiente y se acopla con el segundo 
recipiente. Mientras que el producto se estd procesan- 
do en el segundo recipiente 50, el producto ya tratado 
en el primer recipiente 30 se puede descargar y se de- 
posita un nuevo lote de productos en el mismo. La 
iinica horquilla 64 sirve de mecanismo para mantener 
la presi6n y de seguridad para los dos recipientes de 
presidn 30 y 50. 

El procedimiento segtin la presente invencidn no 
causa daiios t^nnicos ya que este procedimiento se 
realiza a temperaturas ambiente. Al inismo tiempo, no 
se produce dafio mecanico alguno a la delicada car- 
ne de las ostras ya que la concha protege la ostra de 
cualquier contacto con las piezas mecdnicas de los re- 
cipientes a presidn. 

El procedimiento de la presente invencidn tiene un 
impacto mmimo sobre el medio ambiente. El agua de 
refrigeracidn se puede reciclar mediante el uso de un 
equipo convencional. Se pueden usar sistemas con- 
vencionales para generar presidn alta en los recipien- 
tes de presidn 30 y 50. 

Se considera que varios tipos de mariscos molus- 
cos, tales como almejas, mejillones, orejas marinas y 
otros, se pueden procesar con el procedimiento y el 
aparato de la presente invencidn sin danos mecdnicos 
o deterioro de las propiedades sensoriales del produc- 
to. Una vez que se ha eliminado la bacteria el produc- 
to se puede enviar para consumo en estado cnido. Se 
cree que el procedimiento de la presente invencidn se 
puede llevar a cabo para la eliminacidn de otras bac- 
terias, ademds de Vibrio vulnificus. 

El marisco se puede recoger incluso en los meses 
calidos y al publico se le puede garantizar la seguridad 
de este producto. Las ostras de la costa del Golfo de 
M^jico, contaminadas de un modo natural, que con- 
tengan miles de bacterias Vibrio vulnificus perjudicia- 
les, se pueden procesar con ^xito con el dispositivo y 
el procedimiento de la presente invencidn. 

Otros moluscos y cnistdceos comestibles se pue- 
den procesar de forma similar con el procedimiento 
y el aparato de la presente invencidn. Si se desea, las 
ostras y otros productos, que se van a tratai- con el sis- 
tema de la presente invencidn, se pueden colocar en 
bolsas en una nevera/refrigerador, con el fin de evi- 
tai* la multiplicacidn bacteriana, mientras que los pro- 
ductos esperan su tiirno en los recipientes de presidn. 
Despues del proceso, el maiisco se debe colocar en el 
refrigerador lo antes posible. Es preferible que el ma- 
risco ya procesado se mantenga entre 0°C y 2°C hasta 
que se venda al cliente para su consumo. 

La fuente de presidn exterior puede ser cualquier 
medio de presionizacidn convencional, tal como un 
motor hidraulico, motor eleclrico y similar. Otros me- 
dios pai'a acumular presidn en las camaras de presidn 
se pueden emplear con ^xito sin influir sobre las ven- 
tajas obtenidas por medio de la prdctica de la presente 
invencidn. 

Se pueden efectuar muchos cambios y modifica- 
ciones en el procedimiento de esta invencidn sin des- 
viarse del alcance de la misma, por consiguiente, iiie- 
go que mis derechos de invencidn sdlo queden limita- 
dos por el alcance de las reivindicaciones adjuntas. 
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REIVINDICACIONES 

1 . Un procedimiento para eliminar organismos pa- 
t6genos en mariscos crudos que comprende: la expo- 
sici6n del marisco crudo a alta presidn hidrostdtica» 5 
caracterizado en que el marisco crudo se expone a 

una alta presi6n hidrostdtica entre 1406,2 kg/cm^ y 
5624,56 kg/cm^ (138 y 552 Mpa) a temperatura am- 
biente durante 1 a 15 minutos, destruyendo de es- 
te modo los organismos pat6genos sin esencialmen- lO 
te afectar a las caracteristicas sensoriales del niai isco 
crudo. 

2. El procedimiento de la reivindicacion 1, en el 
que dicho marisco crudo se expone a presion hidros- 
tdtica de entre 1406,2 kg/cm^ y 3515,5 kg/cm^ (138 y 15 
345 Mpa) durante 1 a 15 minutos. 

3. El procedimiento de la reivindicacion 1, en el 
que dicho marisco crudo es una ostra cruda, y en el 
que dicha ostra se expone a presi6n hidrostatica du- 
rante un tiempo suficiente para causar el despreudi- 20 
miento de un musculo abductor de la concha de dicha 
ostra y abrir la concha de la ostra. 

4. El procedimiento de la reivindicacion 1, que, 
ademds, comprende las etapas para: 

proporcionar una unidad de recipiente de presi6n 25 
(30, 50); 

depositar dicho marisco crudo dentro de dicha 
unidad de recipiente de presidn; 

cargar un Ifquido transmisor de la presi6n dentro 
de dicha unidad de recipiente de presi6n; 30 

presurizar dicho recipiente de presion, causando 
con esto la destruccidn de dichos organismos patoge- 
nos, a la vez que se conservan dichas caracteristicas 
sensoriales de dicho marisco. 

5. El procedimiento de la reivindicaci6n 2, en el 35 
que dicho marisco se encierra en bolsas impemiea- 

bles al liquido llenas con liquido presurizable antes 
de exponer dicho marisco a presi6n hidrostdtica. 
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6. El procedimiento de la reivindicacion 3, en el 
que dicha ostra se expone a presi6n hidrostatica de al 
menos 1406,2 kg/cm^ (138 Mpa) durante 15 minutos. 

7. El procedimiento de la reivindicacidn 6, en el 
que una tira flexible desprendible se arrolla alrededor 
de dicha concha antes de exponer dicha ostra a pre- 
sion hidrostatica. 

8. El procedimiento de la reivindicacion 4, en el 
que dicha unidad de recipiente de presi6n compren- 
de: una placa inferior (36), paredes laterales (34) que 
se extienden en sentido vertical y una tapadera des- 
prendible (38); 

un forro (40) posicionado dentro de dicho reci- 
piente de presion, definiendo dicho forro una cdmara 
de presidn (42) para recibir dicho marisco crudo, es- 
tando dicha cdmara de presidn adaptada para la pre- 
sionizaci6n por medio de una fiiente externa de pre- 
sion; 

miembros de retenci6n (44) posicionados en di- 
cha unidad de recipiente de presi6n alrededor de di- 
cho forro, estando dichos miembros de retenci6n fa- 
bricados de acero de gran resistencia a la traccidn; 

una horquilla de seguridad (64), para mantener la 
presi6n, estando adaptada para posicionamiento alre- 
dedor de dicha unidad de recipiente de presion cuando 
dicha cdmara de presi6n se presioniza. 

9. El procedimiento de la reivindicaci6n 8 que, 
ademds, comprende un medio para alinear dicha hor- 
quilla, comprendiendo dicho medio de alineacidn un 
par de guias de carril (60, 62), en el que dicho miem- 
bro de retenci6n est^ constituido por una pluralidad de 
baldosas muy resistentes a la tracci6n, con tamano y 
forma para conformarse con las paredes exteriores de 
dicho forro, y en el que dicha horquilla se monta so- 
bre ruedas (66) para facilitar el movimiento de dicha 
horquilla en relaci6n con dicho recipiente de presi6n, 
engranando dichas ruedas con dichos carriles guia. 
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